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RESUMO

1. Introducdo A kombucha é uma bebida produzida a partir da fermentacao de infusdes de chas da espécie Camellia sinensis por uma cultura
starter denominada SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast) (Watawana et al., 2015) (Figura 1). Durante este processo, os chas liberam
compostos bioativos, como fendis simples ou polifendis, com destaque para as catequinas (Braibante et al., 2014). Além disso, a microbiota é
responsavel pela conversdo de acidos fendlicos em compostos antioxidantes e co-fatores que ativam a defesa celular contra o estresse oxidativo
(Senger et al., 2016). A presente revisao objetiva elucidar o mecanismo de bioconversdo de compostos bioativos durante a fermentacao da
kombucha, relacionados a atividade antioxidante. Figura 1. Obtengdo da kombucha, composicdo quimica e beneficios a saude.
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2. Metodologia Este estudo qualitativo foi realizado por meio de revis&o bibliogréfica ndo sistematica em diversas bases de dados académicos
considerando-se os descritores: “kombucha”, “propriedades antioxidantes” e “compostos fendlicos". 3. Resultados e discussdo Em geral, os chas
contém polifendis, aminoacidos, cafeina, compostos volateis e minerais (Coelho et al., 2020) e os processos fermentativos contribuem para a
bioconversdo dos compostos fendlicos em metabdlitos com atividade antioxidante e biodisponibilidade, o que agrega valor nutricional e funcional a
kombucha (Ahmed, Hikal e Abou-Taleb, 2020). Entre estes compostos encontram-se as catequinas (epicatequinas, paraepigalotequinas,
epicatequina galato de epigalocatequina-3-galato), derivadas dos polifendis que se caracterizam por sua estabilidade em solugbes acidas e que
contribuem para a prevengdo de doencas (Jayabalan et al., 2008) pela capacidade de minimizar o efeito dos radicais livres (Tabela 2). Estudos tém
evidenciado que apés a fermentacdo dos chas os teores de compostos antioxidantes podem aumentar em até 54% (Chakravortya et al., 2016), o
que pode estar relacionado a conversdo dos complexos fendlicos durante a fermentagdo (Jayabalan et. al., 2008) em consequéncia do ambiente
acido e atividade enziméatica de bactérias e leveduras (Maura, 2019; Watawana et al., 2015). Tabela 2. Beneficios a salde relacionados ao contelido
de antioxidantes da kombucha. Beneficios a salde decorrentes do consumo da bebida Referéncias Prevencao de cancer Conney et al. (2002)
loannides, (2003), Yoxall (2003), Park e Dong, (2003), Jabalayan et al. (2011), Srihari et al. (2013), Jayabalan et al. (2014) Protecdo hepatica
Jayabalan et al., 2016). Protegdo renal Monnerat et al. (2020) Imunomodulagdo Fu et al. (2014), Jayabalan et al., (2014) Prevencgao de artrite e
demais inflamagdes Fu et al. (2014), Jayabalan et al., (2014), Lobo, Dias, Shenoy, (2017) Combate ao estresse celular e radicais livre Jayabalan et al.
(2008), Malbasa et al., (2011), Jayabalan et al., (2014), Fu et al. (2014) Controle da pressao arterial Monnerat et al. (2020) Integridade da pele
Malbasa et al., (2011), Jayabalan et al., (2014), Fu et al. (2014) 4. Conclusdes O processo de fermentacéo de chds para producao de kombucha é
uma técnica de transformagdo bioquimica que permite a bioconversdo de compostos antioxidantes, dcidos organicos e outros tipos de biomoléculas
que melhoram a qualidade fisico-quimica e nutricional do produto final, o que tem incentivado seu consumo e produgdo a nivel mundial. 5.
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